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   Pinot Noir 

Terroir «  Buis d’Aps  » 
   Ard èch e  

                In d i ca t i o n  Géo g rap h iqu e  Pro t ég ée  

               

 

 

 

 

C E P A GE  :  

Pinot noir 

 

TE R RO I R  :  

Situé sur la commune d’Alba la Romaine, ce 
cépage grandit sur le lieu-dit Buis d’Aps aux sols 
argilo-calcaires propices à l’épanouissement de 
ce cépage. 
Le raisin est ainsi cultivé en coteaux et demi-
coteaux sur des sols peu profonds avec une très 
belle exposition.  

 

VI N I F I C A TI O N  :  
Cette cuvée est le fruit d'un travail rigoureux : 
rendements limités (50hl/ha), éclaircissage au 
début de l’été, vendanges exclusivement 
manuelles. 
Après une macération longue de 2 à 3 semaines, 
une partie de la récolte est élevée en fût de 
chêne. 

 

D E SC RI P TI O N  D U  V I N  :  

Avec sa robe rubis, ce Pinot nous fait découvrir 
des arômes de fruits mûrs et des notes d’épices. 
C'est un vin élégant aux tanins soyeux, 
légèrement boisé. 

 

 

 

 

 

 

D E GU STA TI O N  :  

Il accompagnera toutes les charcuteries 
et les buffets froids et s’harmonisera 
avec les viandes et le fromage. 

À servir à 14°-16°C. 

Aérer une heure avant la dégustation 
pour permettre aux arômes de 
s’exprimer. 

 

 

P O TE N TI E L  D E  GA RD E  :  

3 à 4 ans. 

 

RE C O M P E N SE S  :   
2018 : La Revue des Vins de France – 
86/100 
2017 : Or prix Plaisir Bettane & 
Desseauve 2019 
2017 :  Note 16/20 – Le Point 

Buis d’Aps, lieu-dit de la commune d’Alba la Romaine, est un terroir argilo-

calcaire en coteaux et demi-coteaux où s’épanouit le cépage Pinot Noir. 

« Nez frais, gourmand, bien cerise, petits tanins accrocheurs bien enrobés, finale 

florale, végétal frais, du caractère » 

 Le Point – Octobre 2017 

« Vin de caractère, ample et rond, aux arômes de fruits murs avec une fine note 

épicée »  

L’Express – Juillet 2018  
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